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Araştırma, 6 firmaya ait toplam 84 ürün üzerinde yapılmıştır.
Ürünlerin protein, yağ, nem ve kül değerleri analizle, karbon­
hidrat ve enerji değerleri ise hesaplanarak bulunmuştur. Mey­
veli ve pasta bisküviler dışında, bisküvi, kraker, gofret, bar ve 
nugat gruplarında, nem oranı % 6'nm altında, keklerde ise 
yüksek (%16.3-19.6) bulunmuştur. Kullanılan katkı maddele­
rinin (meyva, krema, kakao, fındık, susam) özelliğine bağlı 
olarak ürünlerin protein, yağ ve enerji değerlerinin değiştiği 
görülmüştür. Sade bisküvi ve krakerlerin yağ miktarı % 5.4-
16.5 arasında değişirken, katkılı olanlarda bu miktar % 16.3-
24.6 olarak bulunmuştur. Krakerlerin protein miktarı % 8.4- 
14.5 arasındadır ve diğer ürünlere göre daha yüksektir.

GİRİŞ

Günümüzde, gelişen teknoloji, kentleşme, kadının iş hayatına katılı­
mı, bireylerin besin seçimi ve yemek yeme alışkanlıklarını büyük ölçüde 
etkilemektedir. Ev dışı uğraşıları artan aile bireyleri, beslenmeye daha az 
zaman ayırmakta, gereksinimlerini genellikle ayaküstü (fast-food) veya 
atıştırmalık besinlerle (snack-food) gidermektedir (1 ).

Atıştırmalık besinler, sıcak veya soğuk içeceklerin yanında veya tek 
başma tüketilen, öğün atlamaya neden olabilen, temel malzemeleri genel­
likle buğday unu, şeker, yağ ve çikolata olduğundan, karbonhidrat ve 
yağ içeriği yüksek besinlerdir (2,3). Amerika Birleşik Devletleri'nde gün­
lük enerji aliminin yaklaşık %20'si, karbonhidrat alımmın % 25'i ve yağ 
aliminin % 16'sı bu tür besinlerden sağlanmaktadır (1 ).
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Ülkemizde son beş yılda bu tür ürünlerin üretim miktarları büyük bir 
artış göstermiştir. Ocak 1987den Eylül 1992'ye kadar olan dönemdeki 
bisküvi ve çikolata üretiminin, günlük kişi başına 8.3 g'dan 13.4 g'a yük­
seldiği ve % 60.8'lik bir artış gösterdiği saptanmıştır (4). Üretim artışının 
yanısıra çeşitleri de artan bisküvi, kraker, bar, gofret ve kek türü besinler, 
raf ömürlerinin uzunluğu ve kolay taşınabilir olmaları nedeniyle hem 
üretici hem de tüketiciler tarafından daha çok tercih edilmektedir (2,3). 
Ülkemizde, çocuklar üzerinde yapılan araştırmalarda bu tür besinlerin 
önemli miktarlarda tüketildiği bulunmuştur (5-8). Yine ilkokul çocukları­
nın harçlıkları ile satın aldıkları besinler incelendiğinde, genelde ikinci sı­
rayı alan besinlerin bisküvi, çikolata, kek, pasta vb. besinler olduğu dik­
kati çekmektedir (9-11). Lise ve yüksek öğrenim gençleri arasında 
yapılan araştırmalarda da bu tür besinlerin gerek genelde, gerekse ara 
öğünlerde tüketim oranlarının oldukça yüksek olduğu görülmektedir 
(12-16). Ülkemizde üretilen, tüketim miktar ve oranlarının yüksek oldu­
ğu saptanan bu tür ürünlerin besin değerleri ile ilgili yeterli sayıda araş­
tırma bulunmamaktadır.

Bu araştırma, bisküvi, kraker, kek, bar ve gofretlerin protein, yağ, 
nem ve kül miktarlarını analiz etmek, karbonhidrat ve enerji değerleri ile 
bu ürünlerin tercih edilme oranlarını belirlemek amacıyla planlanıp yü­
rütülmüştür.

ARAŞTIRMA YÖNTEMİ VE ARAÇLARI
Araştırma, Şubat-Temmuz 1993 döneminde 6 firmaya ait 43 bisküvi, 

14 kraker, 6 kek, 11 bar, 9 gofret ve 1 nugat olmak üzere toplam 84 ürün 
üzerinde yapılmıştır. Ürünler, Ankara'da büyük market ve alışveriş mer­
kezlerinden, Türk Standartları Enstitüsü’nün (TSE) belirlediği miktarlar­
da alınmış ve öğütülerek (kremalı olanlar kremaları ile) homojen hale ge­
tirilmiştir (17-19). Bütün analizler ikili veya üçlü örnek üzerinde 
yapılmıştır.

Ürünlerde, nem (20), kül (21), dietil eterde ekstraksiyon yöntemiyle, 
yağ (22) ve kjeldahl yöntemiyle azot tayini yapılmış, azot miktarı 6.25 
katsayısı ile çarpılarak protein değerleri bulunmuştur (23). Karbonhidrat 
(CHO) ve enerji değerleri ise hesaplanarak elde edilmiştir (24):

% CHO= 100-(% nem + % protein + % yağ -t- % kül)

Enerji (kkal/100 g)= 4 (% CHO + % protein) -t- 9 (% yağ)



Nem, kül ve yağ analizleri Hacettepe Üniversitesi Beslenme ve Diye­
tetik Bölümü'nde, protein analizleri ise Tarım ve Köy İşleri Bakanlığı An­
kara İl Kontrol Laboratuvarı Müdürlüğü Temel Besin Laboratuvarı'nda 
yapılmıştır.

Ayrıca üç ayrı üniversiteden rastgele olarak seçilen 300 kız ve erkek 
öğrenciye anket uygulanarak tükettikleri bisküvi, kraker, bar, gofret ve 
kek çeşitleri öğrenilmiş, bunların tüketim sıklık ve oranları belirlenmiştir.

Temel besin maddesi ve paket üzerinde belirtilen tanıma göre 21 
gruba ayrılan ürünlerin enerji ve besin öğelerinin ortalama (x) ve stan­
dart sapma (SD) değerleri hesaplanmıştır (25). Özelliği nedeniyle herhan­
gi bir gruba katılamayan ürünlere tek olarak grup numarası verilmiştir.

BULGULAR
Araştırma kapsamına alınan toplam 84 ürün 21 gruba ayrılmış, ortala­

ma enerji ve incelenen besin öğeleri miktarları Tablo l'de gösterilmiştir. 
Tüm grupların nem, enerji, protein, yağ, karbonhidrat ve kül miktarları­
nın grafikleri ise Şekil 1-6'da verilmiştir.

Bisküvilerin nem miktarları, meyveli bisküvi (%10.5) dışında % 1 .8- 
5.7, protein miktarları ise % 4.6-7.6 arasında değişmektedir. Yağ miktarla­
rı % 10.1-24.6, kül miktarları % 0.4-1.1 arasında bulunmuştur (1-9. grup).

Krakerler arasında susamlı balık ve çubuk krakerlerin (12. grup) % 
13.8 ile en yüksek protein değerine, 13. grupta yer alan diğer ürünlerin 
(sade balık, pizza vb.) % 7.6 ile en düşük protein ve % 21.6 ile en yüksek 
yağ değerine sahip olduğu görülmüştür.

Kekler (14 ve 15. grup) tüm gruplar içinde en yüksek nem içeren 
(%16.3 ve 19.6) ürünlerdir. Yağ miktarları % 19.5 ve 23.5, protein miktar­
ları % 7.3-8.1, kül miktarları ise % 0.9 ve 1.1 olarak bulunmuştur.

Tüm ürünler içinde en yüksek enerji (455-565 kkal/100 g) ve yağ 
(%19.6-36.1) değerine sahip olan gruplar 16, 19 ve 21. gruplardır. Bu 
grupta yer alan ürünlerin nem miktarları pasta bisküvi (%10.0) dışında % 
1.5-3.4, kül miktarları ise % 0.3-1.7 arasında değişmektedir (16-21. grup).

Tablo 2'de, bu tür ürünlerin üniversite öğrencileri tarafından tüketim 
sıklıkları verilmiştir. Barlar, tüm ürünler içerisinde en yüksek tüketim 
oranına sahiptir (%42.7). Barları hergün tüketenlerin oranı % 5.7 iken, 
haftada 2-3 kez tüketenlerin oranı % 18.0 olarak bulunmuştur.Genelde 
tercih edilen besinler arasında barları, gofretler (%28.0), kepekli ve yulaflı 
ürünler (%17.3) ile sade bisküviler (%17.0) izlemektedir.



Tablo 1: Bisküvi, Kraker, Kek, Gofret, Bar ve Pasta Bisküviler ile Nu- 
gatm Ortlama Nem, Enerji, Protein, Yağ, Karbonhidrat ve Kül 
Değerleri

C ru p  N cm  Enerji I’ rot. Yağ C H O  K ıil

_________________ _____________n O R T . (g) (kkal) (g) (g) (g) (g)

BİSKÜVİ
Sade

1 ^  * 4.2 431 6.9 10.1 78.2 0 7
Man, Çay Saati SD 1.2 10 0 6 1 •> 1 ? ılı
Kknik, Haylayf, 5 x 2.4 470 6̂2 16 .5 74 2 0 8
Şekerpare, Bırben SD 0.6 12 1.1 2.8 3 7 0 2
Katkılı

3 KakaOİU 2 ■* 3.3 466 6.9 16.8 71.9 1.1

4 Kakao Droplu 2 T  £  50J “  ¿¡j ¿ f  ™

5 ^ S ^  7 T  g  4^  %  £ °7 6Z9 K
Hınd. Cevizli SD 0 5 „  .

6 Kremah M x 3.1 488 6.5 2a6 6*1 07
SD 0-8 26 0.6 5.1 5.0 0.27

9

Kremalı+Meyve
Jöleli
Meyveli
Çikolata Kaplamalı

kraker
10 Katmer, Krim

11 Sade Çubuk

12 Susamlı Çubuk, 
Balık

13 Diğer

KEK
14 Meyveli

15 Kakaolu

GOFRET
16 Kaplamalı

17 Kaplamasız 
Fındık-Kakaolu

18 Sade Aromalı

19 BAR

20 PASTA BİSKÜVİ

21 NUGAT

1 5.7 461 6.6 17.2 70.2 0.5
1 10.5 438 4.6 16.3 68.2 0.4
1 1.8 511 6.0 24.6 66.5 1.1

2 X 4.5 446 8.4 13.5 72.8 0.8
SD 0.5 7 1.8 1.8 0.4 0.2

2 X 3.6 408 10.1 5.4 79.8 1.1
SD 0.2 1 0.5 0.3 1.0 0.1

3 X 3.9 467 13.8 17.8 62.9 1.6
SD 0.7 13 0.8 3.1 3.6 0.3

7 X 3.9 488 7.6 21.6 65.8 1.1
SD 0.8 9 1.1 2.2 3.4 0.3

3 X 19.6 415 7.3 19.5 52.7 0.9
SD 3.6 18 0.1 1.0 2.5 0.3

3 X 16.3 448 8.1 23.5 51.1 1.1
SD 2.0 10 0.6 0.6 1.8 0.5

4 X 1.8 538 6.8 29.7 60.8 0.9
SD 0.6 23 0.9 0.1 2.8 0.12 X 1.5 502 6.3 22.3 69.2 0.7
SD 0.2 8 0.3 1.9 1.9 0.1

3 X 2.0 506 4.5 23.0 70.2 0.3
SD 0.5 6 0.6 1.1 1.4 0.1

11 X 3.4 528 6.4 29.2 59.8 1.1
SD 2.2 44 2.1 7.3 7.1 0.4

2 X 10.0 455 5.9 19.6 63.7 0.9
SD 1.8 9 0.3 3.2 5.4 0.1

1 2.3 565 4.7 36.1 55.2 1.7



NEM

oeup
İ Î  U run  û ru p lo d n d a V l O rta lam a  N *m  M lk fa rle rl

PROTEİN

( f )

1 2 2 4 & & 7 d (  10 I I  12 İ l  U  l i  I I  17 I I  19 X  21

itokif 5 ; O nin  OrvjpJçrindoJd O r ^ c n o  M jrfrrîçH

KARBONHİDRAT

IWOOWB»*T (»)

1 3 S A S a 7 0 0 10 11 13 13 U  11 10 17 13 10 20 31
SOUP

ScM I 5 ı  ü rü n  Srupl grindi (A l O rtalom o K o ftw ıh !tiro t M iktafîcr!



ENERJİ
[XIX» (ttoQ 

•DO -A  -----------------------------------

S»VH 4; Urun OfuplsrlnıjgVj 0rtg )sw 3 Y c j  W kferisrl

KÜL
«w. (»?

1 2 î  4 i  1 7 e »  10 11 13 1J U  1t H  17 I »  1» 10 21 
-  GftUP

Souıl « I  IM x , « n ^ o r in d o M  Ortxrtoma Kü« MlWtorlwl



Tablo 2: Üniversite Öğrencilerinin Bisküvi, Kraker, Gof­
ret ve Bar Türü Ürünleri Tüketim Sıklıkları

Tüketim Sıklığı
Besin Haftada Haftada Daha
Türü Hergün 2-3 kez 1 kez Seyrek Toplam

S % S % S % S % S %

Bisküvi
Sade 3 1.0 22 7.3 15 5.0 11 3.7 51 17.0
Katkılı 2 0.7 15 5.0 5 1.7 7 2.3 29 9.7
Kremalı 5 1.7 17 5.7 10 3.3 7 2.3 39 13.0
Kepekli,
Yulaflı 7 2.3 19 6.3 13 4.3 14 4.7 53 17.7

Kraker 7 2.3 19 6.3 13 4.3 13 4.3 * 52 17.3
Etimek, 
Grissini vb. 8 2.7 2 0.7 4 1.3 14 4.7
Gofret 13 4.3 44 14.7 16 5.3 11 3.7 84 28.0
Bar 17 5.7 54 18.0 41 13.7 16 5.3 128 42.7
Pasta Bis­
küvi 5 1.7 19 6.3 6 2.0 6 2.0 36 12.0
Hiç Tüketmeyen 13 4.0

TARTIŞM A
Bisküvi, kraker, gofret, bar ve kekler, yeterli ve dengeli beslenme yö­

nünden değerlendirildiğinde, "tüketimi elzem olmayan, gerektiğinde ye­
nebilen besinler" sınıfında yer alır.Bu nedenle araştırmalarda enerji ve 
besin öğesi içeriklerinin bilinmesi ve beslenmeye olan katkılarının değer­
lendirilmesi konuları genellikle gözardı edilmiştir. Ancak, çağımızda top- 
lumların yaşam tarzında olan değişimler, taşınması kolay, yemeye hazır 
bu tür besinlerin, beslenmedeki pay ve etkinliklerini her geçen gün biraz 
daha arttırmaktadır. Bunun yanında, gıda teknolojisindeki gelişmeler so­
nucu ürün çeşidinin artması, reklamlar, ürünlerin çekici ve hatta zaman 
zaman yanıltıcı sunuluş biçimleri, bileşimleri hakkında yeterli bilgiye 
sahip olmayan bireyleri daha çok tüketime teşvik etmektedir. Oysaki bul­
gular, günümüz beslenme tarzının şişmanlık, kalp-damar hastalıkları, 
kanser vb. hastalıklarla ilişkisini göstermektedir (26,27). Son yıllarda bu 
bulgular ışığında diyetteki yağ miktarı ve örüntüsü, tuz, şeker ve posa 
alımı ile ilgili sağlıklı besin türlerine ilişkin diyet önerileri belirlenmiştir 
(27). Bu nedenle, içinde bisküvi, kraker, gofret, bar ve keklerin de bulun-



duğu ve güllümüz beslenme tarzında önemli bir yere sahip olan atıştır­
malık besinlerin bileşimleri yönünden değerlendirilmesi gereği vurgu­
lanmaktadır (2). Bu görüşlerden yola çıkarak yapılan çalışmada, Ankara 
piyasasından toplanan 84 üründe nem, yağ, kül ve protein analizleri ya­
pılmış, enerji ve karbonhidrat içerikleri hesaplanmıştır.

Ürünler, temel yapım malzemeleri ve paket üzerindeki tanımı esas 
alınarak bisküvi, kraker, kek, gofret-bar vb., olmak üzere 4 grupta ince­
lenmiştir.

Bisküvi ve krakerler, genellikle düşük randımanlı, %7-10 protein içe­
ren, kül ve posa miktarları düşük olan buğday unundan yapılmaktadır 
(3). Bisküviler, buğday ununun 100 g'ı için 12-22 g yağ, 20-35 g şeker, kra­
kerler ise 5-20 g yağ, 0-2 g şeker ile hazırlanan ürünlerdir (2). Bu ürünler 
tüketime hazır hale geldiklerinde % 1-5 oranında nem içerirler ve düşük 
nem içerikleri nedeniyle temelde buğday ununun ve içlerine katılan mal­
zemelerin özelliğini yansıtırlar (3). Katkı maddelerine göre değişmekle 
birlikte bisküvilerin 456-549 kkal/100 g enerji, % 5.7-10.5 protein, % 10.7- 
27.4 yağ ve % 58.2-80.4 arasında karbonhidrat, krakerlerin ise 462-546 
kkal/100 g enerji, % 7.2-9.2 protein, % 18.6-28.1 yeğ ve % 50.2-78.4 karbon­
hidrat içerdiği bildirilmektedir (28). Ülkemizde yapılan bir araştırmada 
ise, bisküvilerde % 5.3-7.3 protein, % 4.9-26.4 yağ, % 0.53-1.09 kül ve % 2.1- 
5.7 oranında nem olduğu bulunmuştur. Aynı araştırmada krakerler için 
bu miktarlar sırasıyla % 5.6-9.2, % 4.4-22.1, %0.4-1.42 ve % 3.9-6.6 olarak 
belirlenmiştir (29). Araştırmamızda bisküvilerin (1-9. grup) 431-511 kkal/ 
100 g, krakerlerin (10-13. grup) 408-488 kkal/100 g enerji içerdiği hesap­
lanmıştır. Bu miktarlar yurt dışında üretilen bisküvi ve krakerlerin enerji 
değerlerine yakındır (28). Ürünlerin protein, yağ ve kül miktarları, ülke­
mizde yapılan çalışma ile de benzerlik göstermektedir (29). Bisküvilerin 
protein miktarları, krakerlere göre daha düşük görünmektedir (Şekil 3). 
Bu durum, bisküvi yapımında kullanılan unların randımanının, kraker 
yapımında kullanılanlardan daha düşük olması ile açıklanmaktadır (30). 
Bisküvilerde kullanılan kakao, fındık, susam, hindistan cevizi ve krema 
gibi katkı maddeleri nedeniyle 4,5,6 ve 9. gruplardaki ürünlerin yağ mik­
tarlarının diğer bisküvilerden daha yüksek olduğu görülmüştür (Şekil 4).

Bu tür ürünler için nem miktarının % 1-5 arasında değiştiği bildiril­
mekle birlikte, ülkemizde sade tip bisküviler için TSE nin belirlediği mik­
tar en fazla % 6'dır. Bu konuda kremalı, jöleli veya meyveli bisküviler için 
herhangi bir sınır verilmemiştir ve nem tayin yönteminde yapılan açıkla­
mada, bu tür katkı maddeleri ayrıldıktan sonra bisküvi bölümünün analiz 
edilmesi önerilmektedir (17). Ancak bu ürünler katkı maddeleri ile birlikte 
tüketildiğinden, araştırmada ayırma işlemi yapılmaksızın homojenize edi-



lerek analize hazırlanmışlardır. Buna rağmen, meyveli bisküvi (%10.5) dı­
şında % 6'nın üzerinde nem miktarına rastlanmamıştır. Krakerlerde de 
nem oranının bu sınıra göre düşük olduğu görülmüştür (Şekil 1). Bu tür 
ürünlerde nem miktarının düşük olması, ürünün raf ömrünü etkileyen 
önemli bir faktördür. Nem oranları uygun bulunan bu ürünler arasında 3- 
5 kg'lık teneke veya karton ambalajlarda açık satılanlar da bulunmaktadır. 
Ancak, bu tip ürünlerden yeni kutu açılarak numune alındığından, nem 
miktarlarının diğer ürünlere benzerlik gösterdiği bulunmuştur. Bu tip am­
balajlamada ürün bitinceye kadar geçen süreye paralel olarak nem mikta­
rının artacağı unutulmamalıdır.

Kekler, kullanılan temel veya katkı maddelerine göre çeşitli tiplerde 
olabilmekte, 100 g un için 0-80 g yağ, 100-175 g şeker, 50-125 g yumurta 
içermektedirler. Bisküvi ve krakerlerde olduğu gibi düşük randımanlı un­
larla hazırlanmakta ve yapım teknolojilerinin bisküvilerden farklı olması 
nedeniyle daha yüksek oranda nem içrmektedirler (2). Araştırmamızda da 
keklerin (14 ve 15. grup) nem miktarı bütün ürünlerden yüksek bulun­
muştur (Şekil 1). Kekler için belirlenen herhangi bir standart olmamakla 
birlikte, meyveli keklerde (%19.6) kakaolu keklere (%16.3) göre nem içeri­
ğinin daha yüksek olması beklenen bir durumdur. Ancak bu tür ürünler­
de, uygun ortamlarda özellikle küf ve toksin üreme riski yüksek oldığun- 
dan mikrobiyolojik yönden de değerlendirmeye alınmalıdır. Şekerli ve 
tuzlu, paketlenmiş atıştırmalık besinler üzerinde yapılan bir araştırmada 
küf florası ve dğer mikroflora özellikleri incelenmiş, ürünlerde, düşük su 
aktivitesi ve uygulanan ısı işlemleri nedeniyle bakteri ve maya gelişmesi­
nin düşük düzeylerde olduğu, küf düzeyinin ise önemli boyutlara ulaş­
madığı belirtilmiştir. Ancak, bu tip ürünlerin 16-18°C'de, ani ısı değişiklik­
lerinin olmadığı ortamlarda saklanması gerektiği, aksi halde riskli hale 
gelebilecekleri de vurgulanmıştır (31).

Gofretlerin de temel yapım maddesi buğday unudur, ancak teknoloji­
si ve bileşimi bisküvi ve krakerlerden oldukça farklıdır. Gofretler, iyice 
kurutulmuş, gevrek ve çok ince hamur tabakaları arasına krema konula­
rak hazırlanır (2). Hamur miktarı az olduğundan, buğday ununun besin 
değerine olan katkısı, bisküvi ve krakerlere oranla daha düşüktür (2,3). 
Sade aromalı gofretlerde protein miktarı % 4.5 iken, kaplamalı (16. grup) 
ve katkılı (17. grup) olanlarda sırasıyla % 6.8 ve % 6.3 dür ve fındık, 
kakao eklemesine bağlı olarak artış göstermiştir.

Gofretlerin (16-18. grup) nem miktarları ortalama % 1.5-2.0 bulunmuş­
tur. Bu ürünler için TSE'nin belirlediği uygun nem miktarı en çok % 6'dır 
ve çalışmamızda belirlenen miktarlar bu sınırın altındadır (18).

Barlar, temel malzemesi olan çikolataya ek olarak gofret, bisküvi, çeşit­



li tahıllar, yağlı tohumlar, meyveler, fondan, karamel, fom (yumurta akı 
veya jelatin fomu) gibi malzemelerle hazırlanan ürünlerdir (2). Bu ürünle­
rin nem miktarları ortalama % 3.4, protein miktarları % 6.4, yağ miktarları 
ise % 29.2 olarak bulunmuştur (11. grup). TSE'nin barlar için geliştirilmiş 
ayrı bir standardı yoktur, ancak çikolata standardında barlara karşılık ge­
lebilecek çeşni ve dolgu maddeleri içeren çikolata türleri yer almaktadır. 
Bu standarda göre uygun nem miktarı en çok % 1.5 olarak belirlenmekle 
birlikte, incelenen barların nem miktarları bu değerin üzerindedir (19).

Tüm ürünler içinde en yüksek yağ içeren gruplar (16,19 ve 21. grup) 
kaplamalı gofret, bar ve nugatdır (Şekil 4). Bu grupların enerji değerleri­
nin de, yüksek yağ miktarına paralel olarak en üst düzeyde olduğu gö­
rülmektedir (Şekil 2). Pasta bisküvilerin (20. grup) enerji değerinin ise bu 
smıfta yer alan diğer gruplardan daha düşük olduğu gözlenmiştir.'Enerji 
değerinin düşük olması, özellikle nem miktarının yüksek olmasıyla ilişki­
lidir. Bu da katkı maddesi olarak eklenen jelatin fomunun yapım özelliği­
ne bağlı olabilir (32).

Yeterli ve dengeli beslenmede temel ilke, besin öğelerini en azından 
ana öğünlere dengeli olarak dağıtmak ve bu öğünlerde her besin grubun­
dan bir besin seçerek öğün oluşturmaktır (33). Analiz edilen ürünler, ana 
öğünlerde elzem besin maddelerinin tüketimine ve besin öğelerinin yeter­
li ve dengeli alımına engel olabilecek ürünlerdir. Çünkü, öğün atlamaya 
neden olabilmekte ya da ana öğün yerine geçebilmektedirler. Yapılan bir 
araştırmada, yüksek öğrenim yapan kız öğrencilerin % 20.3'ünün üç ana 
öğünden birini atladığı ve bunların % 40'ının çay-simit-bisküvi üçlüsün­
den ikisini tüketerek bu öğünleri geçiştirdiği belirlenmiştir (13). Bir başka 
araştırmada, 16-18 yaş grubu 600 öğrenciye ev dışındaki öğünlerde tercih 
ettikleri besinler sorulduğunda, %34.2'sinin bu öğünlerde günde 1-2 adet 
çikolata-gofret türü besini tükettiği bulunmuştur (12). Yağ, karbonhidrat 
ve enerji yönünden zengin, az ya da orta düzeyde protein içeren bu tür be­
sinlerin tüketim miktarları ve sıklığı iyi ayarlanmadığında şişmanlığa da 
neden olabileceklerdir (2). Araştırmamızda analiz edilen ürün gruplarının 
enerji değerleri 408-565 kkal/100 g l^ekil 2), yağ miktarları ise % 5.4-36.1 
arasındadır ve yağdan gelen enerji miktarları genellikle yüksektir. Bu ora­
nın, bisküvilerde % 21.1-43.3, krakerlerde % 11.9-39.8, keklerde % 42.3- 
47.2, gofret, bar, pasta bisküvi ve nugatda % 38.8-57.5 arasında değiştiği 
saptanmıştır. Diyetteki toplam yağ miktarının yüksek ve örüntüsünün do­
ymuş yağ asitlerinden zengin olması, kalp-damar hastalıkları yönünden 
büyük önem taşır. Diyetteki doymuş yağ asitleri ile koroner kalp hastalık­
larından ölüm oram arasında yakın bir ilişki vardır. Diyetteki doymuş yağ 
asitleri arttıkça kan LDL kolesterolü ve total kolesterol miktarı artmakta­
dır (34,35). Bu ürünlerde kullanılan yağın büyük oranda hidrojenlendiril-



miş bitkisel yağ olduğu bilindiğinden sağlığa olabilecek olumsuz etkileri 
daha da önem kazanmaktadır (2,36). Bu nedenle, son yıllarda bisküviler­
deki toplam ve doymuş yağ asidi miktarının azaltılması önerilmekte, bu 
konu ile ilgili çalışmalar yapılmaktadır (37,38). Diğer yandan gıda endüst­
risinin yağ miktarı azaltılmış, doymamış yağ asidi içeriği artırılmış ürün­
ler hazırlaması yönünde kendini geliştirmesi tavsiye edilmektedir (2).

Analiz edilen ürünlerin protein miktarının % 4.5-13.8 arasında değişti- 
ği bulunmuştur (Şekil 3). Bisküviler, krakerler ve kekler, temel malzeme­
lerinin buğday unu olmaları nedeniyle ekmeğe benzeyen besinler olarak 
düşünülebilir. Ancak, enerji ve protein yönünden karşılaştırıldığnda ek­
mekten çok farklı oldukları göze çarpmaktadır. Ekmek 276 kkal/100 g 
enerji verirken (39), bu ürünlerin enerji değerleri 408-511 kkal/100 g ara­
sında (1-15. grup) değişmektedir. Enerjinin proteinden gelen oranı ek­
mekte % 13.2 iken, incelenen ürünlerden tatlı bisküvilerde % 4.2-6.4, kra­
kerlerde % 6.2-12.2, keklerde % 7.0-7.2 olarak hesaplanmıştır. Gofret, bar, 
pasta bisküvi ve nugatta ise (16-21. grup) bu oran daha da düşüktür ve % 
3.3-5.2 arasında değişmektedir. Ayrıca, bisküvi, kraker ve kek yapımında 
kullanılan buğday unu, elzem amino asit olan lizinden oldukça yetersiz­
dir. Yüksek ısıda pişirme sırasında da indirgeyici şekerlerle tepkimeye 
girdiğinden, hamurda var olan lizin de büyük ölçüde kayba uğramakta­
dır. Böylece ürünün protein kalitesi daha da düşmektedir (30).

Atıştırmalık besinler arasında çikolatalı ürünlerin tercih edilme oranı 
diğer ürünlerden daha fazladır (2). Çalşmamızda, 300 üniversite (grenci­
sine, bu tür ürünlerden tercih ettikleri tür ve tüketim sıklıkları sorulduğun­
da bar, gofret ve pasta bisküvilerin hem genelde, hem de tüketim sıklıkları 
yönünden daha çok tercih edildiği görülmüştür (Tablo 2). Akman (8), ilko­
kul çocuklarının, günlük ortalama 5.8 g çikolata vb. besini, 2.6 g kadar bis­
küvi tükettiğini bulmuştur. Okul öncesi çocuklarda ise gofret, tadelle, çiko­
lata türü besinlerin günlük tüketim miktarlarının 19-23 g gibi yüksek 
miktarlarda olduğu bildirilmektedir (5,6). Öğrencilerin harçlıklarıyla satın 
aldıkları besinler incelendiğinde % 11.3'ünün süt-ayran-tost, buna karşın 
% 88.7'sinin meşrubat-bisküvi-çikolatayı tercih ettikleri bulunmuştur (9). 
Görüldüğü gibi belli yaş grupları tarafından genellikle tercih edilen bu tür 
besinler yüksek miktarda yağ ve enerji içeren tatlı ürünlerdir. Diş çürükleri 
ile beslenme arasında sıkı bir ilşki vardır. Özellikleşeker ve şekerli besin­
lerin diş çürüğünü arttırdığı bilinmektedir (40). Türkiye'de yapılan çeşitli 
araştırmalar, çocuklarda diş çürükleri oranının yüksek olduğunu göster­
mektedir (41-43). Yapılan bir araştırmada çocukların çikolata, gofret, şe­
kerleme, bisküvi, kek türü besinleri tüketim ora-nıyla dj çürüklüğü oranı 
arasında önemli bir ilişki olduğu gösterilmiştir (44). Besin-diş sağlığı ilişki­
sinde besinin ağızda tutulma süresi önemli bir rol oynamaktadır. Bisküvi­



lerle yapılan bir çalışmada, üründeki yağ ve şeker oranı arttıkça, çiğneme 
zamanının kısaldığı ve ağızda tutulma süresinin uzadığı belirlenmiştir 
(45). Bu durumda belli yaş gruplarınca tercih edilen tatlı ve yüksek yağlı 
bu ürünlerin genel bileşimlerinin şişmanlık ve kalp-damar hastalıkları ya­
nında diş sağlığı yönünden de önem taşıdığı söylenebilir.

Ülkemizde yapılan besin tüketimi araştırmalarında genellikle bisküvi 
ve krakerler tahıl grubu içinde, çikolata, gofret vb. besinler ise şeker veya 
tatlılar grubu içinde incelenmiştir. Bu tür ürünlerin beslenme durumuna 
ve sağlığa olabilecek etkilerinin daha iyi değerlendirilebilmesi için diğer 
besin grupları yanısıra günlük enerji ve besin öğesi alımına katkılarının 
ayrıca bilinmesinde yarar vardır.
SONUÇ VE ÖNERİLER

Her geçen gün tüketim miktar ve oranları artan bisküvi, kraker, kek, 
gofret ve barların analizleri sonucunda, başta çikolatalı ürünler olmak 
üzere genelde yağ ve enerji miktarının yüksek, protein »miktarlarının 
düşük olduğu görülmüştür. Bu tür besinler;

- Ana öğün yerine kullanılmamalıdır. Çünkü, bileşimleri nedeniyle 
yetersiz ve dengesiz beslenmeye neden olurlar.

- Ara öğünlerde, ana öğündeki besin tüketimini olumsuz yönde etkileye­
cek ve iyi beslenme alışkanlıklarının gelişmesini engelleyecekşekilde tüke­
tilmemelidir. Bu durum özellikle çocuklar için daha da önem taşımaktadır.

- Yağ miktarlarının yüksek olması ve örüntüsü nedeniyle bazı hasta­
lıklarda sakıncalı olabileceği düşünülmeli ve dikkatli tüketilmelidir.

- Bu .ur ürünlerin bileşimleri yönünden, sağlıklı diyet önerilerine 
uygun hale getirilmesi için çalışmalar başlatılmalıdır.

- Besin tüketimi araştırmalarında bu tür besinler, diğer besin grupla­
rından ayrı olarak değerlendirilmelidir.

SUMMARY
NUTRIENTS OF BISCUITS, CRACKERS, CAKES, BARS AND

WAFERS: PROTEIN, FAT, MOISTURE, ASH, CARBOHYDRATE AND
ENERGY CONTENTS 

Karaağaoğlu, N., Başoğlu, S., Mercanlıgil, S.M., Karakaynak, N.,
Yalçın, G., Seçkiner, S., Yıldırım, B.

This study was carried out on 84 different products, produced by 6 
different firms. Protein, fat, moisture and ash contents of products were 
evaluated by analysis, carbohydrate and energy contents were evaluated 
by calculation. Except the fruitful and pasta biscuits the proportion of 
moisture in biscuits, crackers, bars and wafers were lower than 6%, 
where as for cakes it was as high as 16.3% to 19.6%. According to the 
ingredients (fruit, cream, cacao, nut, sesame) contents of products differ



in considerable extent. Proportion of fat in biscuits and crackers were 
between 5.4% to 16.5%, however, for mixed products proportions were 
between 16.3% to 24.6%. Protein contents of crackers were between 8.4% 
to 14.5% and were relatively high when compared to other products.
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